SGORBATI BOSI, Francesca. "A la mesa con los reyes. La cocina en tiempos de Luis XIV y Luis XV". by CERRO NARGÁNEZ, RAFAEL
 





SGORBATI BOSI, Francesca. A la mesa con los reyes. La cocina 
en tiempos de Luis XIV y Luis XV. Barcelona: Gatopardo ediciones, 
núm. 40, 2018. 450 págs. [12,5 x 20]. 
                 
Estamos acostumbrados a pensar que, en Europa, durante la Edad 
Moderna, los reyes absolutos conseguían su reputación, gracias a sus 
victorias militares en los sangrientos campos de batalla, o bien, 
atesorando grandes riquezas. Pero la historiadora italiana Francesca 
Sgorbati nos recuerda, en el libro que reseñamos en estas líneas, que el 
poder de los príncipes también se manifestaba en la mesa, exhibiendo -en calidad y en 
cantidad- exquisitos manjares, ante la atenta mirada de una selecta sociedad de entendidos 
comensales. Nuestra autora juzga uno de los grandes logros de la cultura francesa, nacida en 
la segunda mitad del siglo XVII, coincidiendo con el Grand Siècle del reinado de Luis XIV, 
el Rey Sol: la primera nouvelle cuisine française, cuyo éxito, no cabe duda, tendrá 
continuidad en el siglo de la Ilustración, con Luis XV. Así pues, Sgorbati Bosi -en poco más 
de 400 páginas- distingue dos grandes apartados, asociados a estos dos monarcas de la Casa 
de Borbón en los que, en breves y amenos capítulos, repasa los rasgos culinarios 
característicos de la Edad Media, en los que se comía según preceptos nutricionales y 
religiosos. Estas convenciones arraigadas en el pasado van dando paso a nuevos hábitos -
modas sí se prefiere-, cuyo epicentro se ilumina, con luz propia, de la mano del Rey Sol, Luis 
XIV, y la Corte de Versalles. Todo aquello que irradiaba la Corona fue imitado por la nobleza 
y la burguesía; y de allí se extendía al resto de Europa. No era solo el idioma francés el que se 
convierte en lengua franca, entre la diplomacia de todas las cancillerías europeas, también se 
exporta la manera de vestir a la francesa, la música, la pintura, la literatura y, por supuesto, 
también la gastronomía. Los reyes, la nobleza y la burguesía exigirán, ahora, una cocina que 
se rija bajo las reglas del service à la française. El buen gusto y el placer, por encima de la 
salud, harán que la gula no sea un pecado a ojos de la Iglesia. Las élites dominantes, no solo 
estaban acostumbradas a comer mucho y en abundancia, también solicitarán, cada vez más, 
alimentos exóticos, deliciosos y exclusivos, preparados por las hábiles manos de cocineros 
franceses que buscan, ante todo el deleite de los paladares exigentes. Los guisos o potages, 
serán un apetitoso, pero sustancioso entrante, para abrir la boca en espera del rey de la mesa: 
las carnes asadas y hervidas, que luego darán paso a platos ligeros o entremets (dulces o 
salados, fríos o calientes), previos a la fruta. Estos eran, en esencia, los tres grandes servicios 
básicos a la francesa que, a su vez, constaban de docenas de platos variados, siempre regados 
con vinos, espumosos y licores; que nunca podían faltar en una mesa selecta. Aunque la 
cocina francesa, no solo consistía en alimentos, platos y servicios. Sgorbati señala que, para 
preparar con éxito estos manjares, había detrás un pequeño y anónimo Ejército de servidores 
domésticos que hacían funcionar el sofisticado mecanismo de la cocina francesa. Versalles 
podía tener 5.000 empleados, pero unos centenares, por turnos, servían exclusivamente al rey 
y a su familia. La nobleza francesa reunía un servicio más modesto de 50 personas, entre los 
que destacaban: el intendente, el mayordomo, el trinchador, el confitero, el oficial de cocina y 
un asador. Un pequeño huerto de frutas y verduras frescas se convirtió en un lujo caro que 
servía para agasajar a los amigos. Pero para muchos -indica nuestra autora- el cocinero y sus  
 





fogones fueron el principal impulsor de estos cambios. Así pues, el cocinero se reinventa y se 
aprecia, a sí mismo. Exige un reconocimiento personal de la sociedad. No desea ser 
considerado como un oficio manual y mal visto. El cocinero reivindica su trabajo con honor. 
La publicación de sus libros de recetas le ha de asegurar una posición de prestigio por encima 
del resto de trabajos manuales. Su labor no puede considerarse, en absoluto, indigna: es arte. 
Más aún, la cocina francesa, en su exaltación chovinista, ha de ser una ciencia racional, a la 
que los hombres de la Ilustración -como Voltaire o Diderot- no dudarán en dignificar y en 
asociarla con la Química. Sin embargo, la cocina francesa -sugiere la autora- fue mucho más. 
Eran también modales y normas de conducta. En la mesa se aprendía a sentarse y a 
comportarse correctamente. Siempre conforme una rigurosa etiqueta acorde a la posición 
social a la que se pertenecía, y a comer bajo estrictas reglas. El individuo interactúa con sus 
semejantes, con sus iguales, con sus primus inter pares. En la mesa de la aristocracia y de los 
reyes se sociabiliza. Por lo tanto, para Sgorbati, la cocina francesa fue portadora de 
civilización y la máxima de la sociabilidad era gozar de la buena compañía alrededor de una 
mesa: quedar bien cómo anfitrión ante un distinguido círculo de selectos invitados. Son 
costumbres y cortesías -afirma la autora- que tienden a perderse, hoy en día, pero que fueron 
básicas en las relaciones personales de las clases dominantes durante el Antiguo Régimen.  
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